
A N T I P A S T I

Giardiniera piemontese in agrodolce e tonno
Vitello tonnato
Ratatouille di verdure
Mocetta di cervo con misticanza selvatica, dressing  al
miele e scaglie di grana 
Mini tartare di fassona, uovo marinato, cipolla in
agrodolce e senape DJONE in grani
Bagna cauda e pinzimonio
Selezioni di formaggi tipici e confetture

B U F F E T  S T A R T E R S :

Sweet-and-sour Piedmont-style vegetable giardiniera with
tuna
Classic veal in tuna sauce (vitello tonnato)
Rustic vegetable ratatouille
Air-dried venison (mocetta) served with wild field greens,
honey dressing, and shaved aged Grana cheese
Mini Fassona beef tartare with marinated egg yolk, sweet-
and-sour onion, and whole-grain Dijon mustard
Traditional bagna cauda with fresh seasonal crudités
Selection of regional cheeses accompanied by assorted jams

Risotto al nebbiolo, salsiccia di BRA e zola piccante

P R I M O

Nebbiolo-infused risotto, Bra sausage, and spicy Gorgonzola

F I R S T  C O U R S E

S E C O N D O

Agnello delle Langhe C.B.T. alle erbe
mediterranee, pistacchio di Bronte e il suo fondo,
polenta TARAGNA e verdure di stagione

M A I N  C O U R S E

Slow-cooked Langhe lamb with Mediterranean herbs,
Bronte pistachios, and its natural jus, served with polenta
taragna and seasonal vegetables

D E S S E R T

Bonet piemontese e crumble alle nocciole,
Colomba pasquale e calice di prosecco per
augurare una serena Pasqua

D E S S E R T

Traditional Piedmontese bonet with hazelnut crumble,
Artisanal Easter colomba served with a glass of Prosecco, to
celebrate and toast a joyful Easter

Il menu è incluso per tutti coloro che prenotano un soggiorno in mezza pensione per la notte del 5 aprile
2026.  Per coloro che prenotano con sola colazione inclusa e per gli esterni il menu ha le seguenti tariffe:
Adulto € 45,00 / € 20,00 per bambini dai 3 ai 5 anni ed € 30 per i bambini dai 6 agli 11 anni.

Il menu è incluso per tutti coloro che prenotano un soggiorno in mezza pensione per la notte del 5 aprile
2026.  Per coloro che prenotano con sola colazione inclusa e per gli esterni il menu ha le seguenti tariffe:
Adulto € 45,00 / € 20,00 per bambini dai 3 ai 5 anni ed € 30 per i bambini dai 6 agli 11 anni.

Menu di Pasqua

Prenota il tuo soggiorno chiamando allo 0456590107 o inviando una mail a booking.alagna@mirahotels.com 

Prenota il tuo tavolo chiamando il numero +39 01 63 91350
Prenota il tuo soggiorno chiamando allo 0456590107 o inviando una mail a booking.alagna@mirahotels.com 

Prenota il tuo tavolo chiamando il numero +39 01 63 91350

Easter Menu

The menu is included for all guests booking a half-board stay on the night of April 5th, 2026.
For guests booking bed and breakfast, as well as for external visitors, the menu is available at the following
rates: €45.00 per adult / €20.00 for children aged 3 to 5 / €30.00 for children aged 6 to 11.
Reserve your stay by calling +39 045 6590107 or emailing booking.alagna@mirahotels.com
Reserve your table by calling +39 0163 91350  
Places are limited — secure your table early and join us for a special celebration.
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Places are limited — secure your table early and join us for a special celebration.
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